BELJAKOVINE

Danes bomo pogledali kako iz aminokislin nastanejo beljakovine in kakšne lastnosti imajo.
Če ste bolj spletni tip učenca imate možnost, da si o beljakovinah preberete na spletnem učbeniku, ki je v tem času prosto dostopen, povezavo pa vam pripenjam tudi tukaj.
https://www.irokusplus.si/vsebine/irp-kem9/#81
https://eucbeniki.sio.si/kemija9/1107/index.html
Če pa imate raje knjigo, potem vzemite v roko učbenik in preberite stran 100 in 101.
Rešite DZ, stran120,121


Zapis v zvezke:
[bookmark: _GoBack]                                                      BELJAKOVINE


1. Beljakovine so naravni polimeri, zgrajeni iz velikega števila aminokislin, več kot 100- nekaj 1000, ki so med seboj povezane s peptidno vezjo.
2. PRIKAZ PEPTIDNE VEZI:
[image: C:\Users\Simona Z\AppData\Local\Microsoft\Windows\INetCache\Content.MSO\CFFDA66.tmp]
3. 
[image: ]
4. Beljakovine se razlikujejo v številu, vrsti in zaporedju vezanih AK.
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Aminokisline se med seboj povezujejo v vegje molekule. Dve molekuli se
poveZeta v novo molekulo tako, da aminska skupina ene molekule reagira
s karboksilno skupino druge, pri ¢emer se izlo¢i voda. Pri tem nastane
peptidna vez (-CO-NH-), reakcijo pa imenujemo kondenzacija.

Ce se povezeta dve aminokislini, nastane dipeptid, tri molekule tvorijo
tripeptid, ve¢ molekul pa polipeptid. Beljakovine so polipeptidi.
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